Mireé se vini né Olivia's Hill Restaurant

Njé shije tradite

Cdo receté éshté njé thesar i pércjellé brez pas brezi, gé mbart histori tryezash familjare,
festash dhe gézimet e thjeshta té jetés sé pérditshme.

Olivia's Hill Restaurant éshté mé shumé se njé vend pér té ngréné; éshté njé vend ku njerézit
lidhen me njéri-tjetrin. Ne besojmé se ushqimi éshté njé gjuhé universale gé i bashkon
njerézit. Cdo pjaté né menuné toné ka historiné e saj dhe ju ofron njé pamje té kulturés,
njerézve dhe traditave gé e béjné kuzhinén shqiptare kaq té vecanté.



MENUJA

SALATAT

SALLATE GREKE

500 LEKE

SALLATE JESHILE

450 LEKE

PARAPJATAT

DJATHE I PJEKUR

500 LEKE

DJATHE KACKAVALL

600 LEKE



SPECA TE MBUSHUR

1000 LEKE

Speca jeshilé té buté, té mbushur me njé pérzierje
kremoze gjize dhe erézash, mé pas té pjekur lehté né
furré. Njé parapjaté tradicionale ballkanike, e pasur né
shije dhe e pérkryer si hyrje ose shogéruese.

QOFTE SHTEPIE TE PJEKURA NE FURRE

1200 LEKE

Qoftet tona karakteristike pérgatiten me mish té pérzgjedhur,
eréza té freskéta dhe pérbérés tradicionalé. Pigen ngadalé né
furré pér té ruajtur léngjet natyrale. Té buta brenda dhe lehté
krokante jashté, sjellin shijen e ngrohté té gatimeve shqiptare té
shtépisé.




TAVE ORIZI 1100 LEKE

Tava e Orizit éshté njé gatim tradicional shqiptar, i lidhur vecanérisht me qytetin historik té Elbasanit. Mishi i
buté i gengjit ose i vicit gatuhet me oriz, qepé, domate dhe eréza, pastaj piqet né furré derisa té marré njé
sipérfaqe té arté dhe aromatike. Kjo pjaté bashkon pérbérés té thjeshté e té shéndetshém dhe pasqyron traditat
rurale e mesdhetare té kuzhinés shqiptare. Shérbehet shpesh né festa dhe mbledhje familjare, duke treguar

réndésiné e mikpritjes dhe té tryezés né kulturén toné.




TAVE DHEU
1300 LEKE.

Tava e Dheut éshté njé gatim tradicional shqgiptar me shije té pasur, i lidhur vecanérisht me Tiranén. Pérgatitet
dhe shérbehet né ené balte, prej nga merr edhe emrin. Mishi i griré i vigit kaurdiset me hudhér, gepé, domate,
eréza dhe speca, mbulohet me djathé té bardhé shqiptar dhe piqet derisa té marré ngjyré té arté. Ena e baltés ruan

aromat dhe i jep pjatés njé shije té ngrohté e rustike. Tava e Dheut ndérthur ndikimet osmane e mesdhetare me
traditén e gatimit shqiptar té shtépisé.



TAVE KOSI

2200 LEKE

Tava e Kosit, e propozuar pér pérfshirje né trashégiminé e UNESCO-s, éshté njé nga gatimet kombétare
mé pérfagésuese té Shqipérisé dhe e ka origjinén né Elbasan. Mishi i buté i qengjit piqet né njé pérzierje
kremoze me kos, vezé dhe oriz, duke krijuar njé strukturé delikate, lehtésisht té tharté dhe me kore té
arté. Me rrénjé né traditén osmane, por me pérgatitje tipike shqiptare, shérbehet shpesh né festa dhe
raste té vecanta. Ajo pérfagéson thjeshtésing, shijen dhe krenariné kulturore shqiptare.

———




PULE ME JUFKA

1800 LEKE

Kjo pjaté pérgatitet me pulé fshati, té zier ngadalé pér té krijuar njé léng té pasur dhe aromatik. Jufkat me
vezg, té punuara me doré, thahen né diell ose pérdoren té freskéta dhe mé pas gatuhen né léngun e pulés,
duke pérthithur gjithé shijen e tij. Rezultati éshté njé pjaté e bollshme me ngjyré té arté, gé shpesh
pérfundohet me gjalpé té shkriré ose piper té zi. Pula me Jufka kremton trashégiminé e kuzhinés shqiptare
dhe sjell né tryezé mikpritjen, traditén dhe lidhjen familjare.
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IMAM BAJALLD

1100 LEKE

Imam Bajalldi éshté njé gatim i hershém i tradités osmane, i dashur né mbaré Ballkanin dhe vecanérisht né
shtépité e Shqipérisé sé Jugut, té ndikuara nga shijet mesdhetare dhe turke. Emri i tij, qé do té thoté “Imamit
i ra té fikét”, lidhet me pasuriné legjendare té shijes. Patélixhanét zbuten né vaj ulliri, mbushen me gepé,
hudhra dhe domate té pjekura ngadalé, pastaj gatuhen derisa té béhen shumé té buté. Shérbehet zakonisht
né temperaturén e ambientit, gé aromat té zhvillohen plotésisht.



MISH QENGJI NE BIDON QUMESHTI
I PJEKUR NE FURRE

2200 LEKE

RECETE TRADICIONALE BARINJSH NGA ZEMRA E MALEVE

Thellé né male, ku ajri éshté i pastér dhe natyra e paprekur, barinjté krijuan njé ményré té vecanté pér té pérgatitur mishin e gengjit:
njé ritual té thjeshté, plot durim dhe kujdes. Kjo receté €shté pjesé e historisé dhe jetés sé njerézve gé kullosin tufat né kodra.

Mishi i freskét dhe i buté i qengjit vendoset né njé bidon metalik, gé dikur pérdorej pér qumeéshtin e deles, dhe piqet ngadalé né furrén e
fshatit. Gjaté oréve té gjata té gatimit, mishi merr njé aromé té vecanté dhe béhet jashtézakonisht i buté, i 1éngshém dhe plot shije.

Barinjté e vjetér thoné se ky sekret éshté pércjellé brez pas brezi. Quméshti i jep mishit njé aromé unike dhe e bén té shkrihet né gojé.
Kjo pjaté ruan ngrohtésiné e furrés, shpirtin e maleve dhe kujtimin e familjeve té mbledhura prané zjarrit.



BIFTEK VICI I PJEKUR NE FURRE
ME PATATE

1800 LEKE

Biftek vici i buté, i marinuar me eréza dhe bimé aromatike, mé pas i pjekur né furré sé bashku me
patate té arta.
Njé zgjedhje e shijshme dhe elegante pér dashamirésit e mishit.




PESHK

OLIVIA'S HILL RESTAURANT



TROFTE NE KRIPE - 1 KG

3000 ALL

Trofté e freskét, e mbéshtjellé térésisht né njé shtresé té trashé kripe deti dhe e pjekur
ngadalé né furré. Kripa krijon njé koracé qé mbyll brenda avullin dhe 1éngjet, njé tekniké
tradicionale gé ruan léngjet natyrale, butésiné dhe aromén autentike té peshkut.
Shérbehet e ploté, 1 kg.



TROFTE TRADICIONALE NE TAVE
ME PERIME - 1 KG

3000 ALL

Receté e vjetér qé ndjek traditén e gatimit té peshkut né tavé. Trofta shtrihet mbi njé
shtresé perimesh té stinés dhe piget ngadalé né furré, derisa perimet té zbuten. Njé pjaté
tradicionale me shije autentike, e lehté dhe e pasur me aroma natyrale. Shérbehet e
ngrohté pér njé pérvojé té vecanté kulinare.



